СІНМ 
МісгоЛсНе 
8егіе8 
(МоподгарИз) 


ІСМН 

СоІІесїіоп  6в 
тісгоЛсНез 
(топодгарИіез) 


Сапа<Ііап  ІгаїКим  «ог  НімогісаІ  Місгог«рго(Іис(іоп«  /  Іпс(і(и(  сапасісп  ііа  тісгогврго(Іис(іопа  Ьімогіяиаа 


ТвсИпІсаІ  апсі  ВІЬІІодгарЬІс  Моїез  /  Мо!в8  «всЬпІдивз  еХ  ЬІЬІІодгарИІдивз 


ТЬе  ІпвІПігів  Гіав  айвтр!в(1  (о  оЬіаіп  !Ьв  Ье8(  огідіпаї 
сору  ауаіІаЬІе  Іог  ЛІтіпд.  РеаШгев  оГ  №І8  сору  ууЬісИ 
тау  Ье  ЬІЬІіодгаоИісаІІу  ипідие,  ^ісГі  тау  аКег  апу  оі 
(Ие  ітадев  іп  (Не  гергосіисііоп,  ог  ууЬісЬ  тау 
відпіЛсатіу  сИапде  ІГіе  иаиаі  те(Ьо(1  оі  ЛІтіпд  аге 
сЬвсквдЬект. 

□   Сокттвд  соувге  / 
СоиувПиге  (Іе  соиіеиг 

□  Соувгв  (Іатадесі  / 
Соиувгіиге  егкіоттадбв 

□  Соувге  ге8!ог8<1  апсі/ог  Іатіпа(в<і  / 
Соиуегіиге  ге8(аиг^  в(/ои  реііісиі^ 

Соуег  тіе  ті88іпд  /  Іе  Шге  сіе  соиуегіиге  тапдие 


І   Соїоигвй  тар8  /  СаПе8  дбодгарИідиев  вп  соиіеиг 

□   СоІоиге<1  іпк  (і.е.  о!Ьег  №ап  ЬІие  ог  ЬІаск)  / 
Епсге  йе  соиіеиг  (і.е.  аїЛге  цив  ЬІеие  ои  поіге) 

□   Соїоигесі  рІа(е8  апсі/ог  іІІи8{га1іоп8  / 
РІапсИез  е(/ои  іІІи8!га!іоп8  еп  соиіеиг 

П^  Воипб  «гі!И  оІЬег  таїегіаі  / 


П 


Неііб  ауес  сІ'аи(ге8  боситеп!8 

Опіу  есііііоп  ауаіІаЬІе  / 
Зеиіе  Міііоп  (іізропіЬІе 


Г^  ТідИІ  Ьіікііпд  тау  саизе  8Ьа(1оуу8  ог  <1і8!оіііоп  аіопд 
> — '   іпіегіог  тагдіп  /  Іл  геїіиге  8егг6е  реи!  саизег  сіє 

ГотЬге  ои  сіє  Іа  сіі8(ог8іоп  Іе  Іопд  сіе  Іа  тагде 

тхбпвите. 


П 


ВІапк  Іеауе8  асісіесі  сіигіпд  ге8(ога(іоп8  тау  арреаг 
уу№іп  №е  (ех(.  \/\/Ьепеуег  ро88іЬІе,  №е8Є  Ьауе  Ьееп 
отМесіІготПІтіпд  /  ІІ8ереиідиесеПаіпе8раде8 
ЬІапсИе8  а|оиі6е8  Іог8  сі'ипе  ге8ІаигаІіоп 
аррагаі88ет  с1ап8  Іе  іех(е,  таі8,  Іог8дие  сеіа  6Ш 
ро88іЬІе,  се8  раде8  п'опі  ра8  6X6  Л1т^8. 


1'1п8!і1и(  а  тісгоЛІт^  Іе  твіїїеиг  ехвтріаіге  ди'іі  Іиі  а 
6М  ро88іЬІв  сіє  86  ргосигег.  Іеа  сМіаіІв  сів  се(  ехвт- 
ріаіге диі  80ПІ  рви(-д(ге  ипк^ивв  сій  роіп!  сів  уііе  ЬіЬІі- 
одгарЬідив,  диі  реиувп!  тосІНіег  ипв  ітаде  гергосІиКв, 
ои  диі  реиувп!  ехідег  ипв  пюс1іЛса!іоп  (]ап8  Іа  т«Пю- 
сів  потгаїе  дв  (іітадв  80п1  Іпс1к)иб8  сі-<ів88ои8. 

І     І  Сокюгейрадвв/Радвасівсоиівиг 

І І  Рвдва  (Іатадес)  /  Радез  епсіоттадбва 


П 


Раде8  геаіогесі  апб/от  Іатіпаїесі  / 
Радв8  геаіаигбеа  в(/ои  реІІк:иІ6в8 


ГТ~Ь  Раде8  (1і8сок>игесі,  8(аіпв<1  ог  Іохесі  / 
\-^  Радеа  ббсоїотбвв,  ІасЬв(6е8  ои  ріди^8 

І     І   Радв8СІеІасЬв(1/Радв8СІбиюГі^8 

[ухр  ЗИо^ЬгоидН  /  Тгапарагепсе 

І     І  Оиаіііу  о!  ргіт  уагіе8  / 


п 


п 


& 


Асісііііопаї  соттеп(8  / 
Соттеп!аіге8  аиррібтепіаігез: 


Техі  Іп  Іікгаїпіап. 


ОиаІНб  іпбдаїе  сіє  Гітргеаєюп 

Іпсіисіез  аирріететагу  та(егіаІ  / 
СотргепсІ  би  таїбгіеі  8иррІ6теп(аіге 

Раде8  м^оііу  ог  раПіаІІу  оЬ8сигес1  Ьу  егтаіа  8Іір8, 
(і88ие8,  е(с.,  Ьауе  Ьееп  геїіітесі  (о  еп8иге  (Ііе  Ье8І 
ро88іЬІе  ітаде  /  1е8  раде8  іоіаІетеШ  ои 
раПіеІІетет  оЬ8сигсіЄ8  раг  ип  ІеиіІІе(  сі'еггаїа,  ипе 
реіиге,  е(с.,  от  6!6  !і1т6е8  ^  поиуеаи  сіє  іадоп  к 
оЬІепіг  Іа  теіііеиге  ітаде  ро88іЬІе. 

Орро8іпд  раде8  \л?і»Н  чагуіпд  соїоигаїіоп  ог 
сІі8(»к}ига(юп8  аге  (іітесі  \»псе  \о  епвитв  іЬе  Ье8і 
ро^іЬІе  ітаде  /  1в8  раде8  8'орро8ап(  ауап{  с1е8 
соІогаііоп8  уагіаЬІЄ8  ои  сІе8  с16соІога1іоп8  80пі 
ІіІт6е8  сіеих  ?оі8  аЛп  сі'оЬіепіг  Іа  теіІІеиге  ітаде 

Р088ІЬІЄ. 


ТМа  К«л  Іа  ЛІтасІ  а(  Мм  гв<іис(іол  гаііо  с1мс1са<1  Ьаіом  / 

Се  сіоешлат  ааі  ПІш*  аи  (аих  ііа  гМиеііоп  іп<1іяи«  січкавоив. 


Юх 

14х 

18х 

22х 

2вх 

ЗОх 

/ 

12х 

1вх 

20х 

24х 

28х 

Я9« 

ТЬ«  еору  П1т«д  Н«г«  Наї  Ь««п  г*ргодис*(1  «Напка 
10  (Ь«  дапагоаііу  оі: 

ІіЬгагу 
АдгкиНига  Сапасіа 

ТЬ«  ітадаа  арраагіпд  Ьшг»  ага  гЬа  Ьаа«  диаІКу 
.оааІЬІа  сопаМагіпд  (На  сопсііііоп  апд  ІадіЬІІКу 
оі  іНа  огідіпаї  сору  апгі  \п  кааріпд  ууі«Ь  (На 
ЛІтіпд  сопиас(  аросіїісаііопа. 


Огідіпаї  еоріаа  іп  ргіп(а<1  рараг  соуага  ага  ПІтшЛ 
Ьадіппіпд  м^і(Ь  (На  ^гопі  соуаг  апії  ап^іпд  оп 
«На  Іаа(  рада  мЛіЬ  а  ргімасі  ог  ІІІиКгамсІ  ітргаа- 
аіоп,  ог  іНа  Ьаек  соуаг  мгНап  арргоргіаіа.  АІІ 
о«Ьаг  огідіпаї  еоріаа  ага  ЛІшаїІ  Ьадіппіпд  оп  (На 
Лг8(  рада  «уКН  а  ргіп(а^  ог  ІІІиаггаїасІ  Ітргаа» 
аіоп.  апд  апгііпд  оп  «Ьа  Іааі  рада  і«і(Ь  а  ргімасі 
ог  ІІІиаиаіад  ітргаааіоп. 


ТЬа  Іааі  гасоп1а<і  Ігата  оп  ааеЬ  тісгоЛсНа 
аНаІІ  еотаїп  (Ьо  аутЬоІ  — ^  (таапіпд  "СОN• 
ТІМиЕО"),  ог  (Ьа  аутЬоІ  V  (таапіпд  "£N0"). 
м^ІсНаувг  аррІІаа. 

Мара,  рІа«а8.  сііапа,  а«е.,  тау  Ьа  Л1та<1  а( 
сііІГагот  гаїіисікіоп  гаїїоа.  ТНоаа  (оо  Іагда  (о  Ьа 
ап(ІгаІу  іпсіиііагі  Іп  опо  ахроаига  ага  Я1та<1 
Ьадіппіпд  Іп  (На  ирраг  ІаК  Ьапгі  сотаг.  ІшН  хо 
гідН(  апсі  (ор  (о  Ьопот.  аа  тапу  ^гатаа  аа 
гачиїгосі.  ТЬа  ІоІІоууІпд  іііадгата  ІІІиаиаМ  (Ьа 
та(ЬосІ: 


1 

2 

4 

5 

І'«х«тр1аіг«  ІПті  Іих  г«рго(1иіі  дгіев  *  І* 
д4п«го«іі4  д«: 

ВіМіоіМяи* 
АдгісиНига  Сапаїїа 

їм  Ішадса  іиіуапім  от  4лЛ  гаргогіиіім  аум  Іа 
ріиа  дппЛ  аоіп,  сотр«а  (апи  до  Іа  сопгіКіоп  о( 
(1а  Іа  папаі«  да  І'ахашріаіга  Шті.  аі  ап 
сопІогтМ  оуас  Іаа  сопдКіопа  <1и  сопиа*  6ш 
ЛІтада. 

Іаа  ахатріаігаа  огідіпаих  (1оп(  Іа  соиуопига  ап 
раріаг  ааі  ІтргІт4а  аоп*  ІіІт4а  лп  соттап^апі 
раг  Іа  ргатіаг  рІа(  а(  ап  Мгтіпап*  аоІ(  раг  Іа 
(ІагпІДга  рада  яиі  сотропо  ипо  отргоіто 
«І'ітргоааіоп  ои  гі1ІІиа(га(Іоп.  аоИ  раг  Іа  аасопд 
ріаг.  ааіоп  Іо  саа.  Тоиа  Іаа  аи(гаа  ахатріаігаа 
огідіпаих  сопі  ЛІтіа  ап  соттап9ап«  раг  Іа 
ргатІДга  рада  яиі  сотропо  ипо  отргаіта 
дітргаааіоп  ои  аіІІив(га(іоп  о(  оп  (агтіпапі  раг 
Іа  дагпМга  рада  циі  сотропо  ипо  «оііо 
отргоімо. 

Цп  доа  аутЬоІоа  аиіуапіа  аррагаНга  аиг  Іа 
іІагпМга  ітада  дш  сЬаяиа  тІсгоЛсЬо.  аоіоп  Іо 
саа:  Іа  аутЬоІо  — *>  аІдпіЛо  "А  бШУПЕ".  Іо 
аутЬоІо  ▼  аІдпіЛа  "РІН". 

Іаа  сапаа,  рІапсЬаа,  (аЬІааих,  а(е.,  роиуоп(  «(го 
ЛІт4а  і  даа  іаих  «Іо  гМие^Іоп  «ІІКАгопіа. 
Іогаяио  Іо  <іоситоп(  оа«  (гор  дгаті  роиг  А«го 
горгодиК  оп  ип  ааиі  сІІсМ.  П  аа(  Л1т4  і  рапіг 
сіа  І'апдіа  аирАгіаиг  даисЬа.  6т  даисНа  *  «ігоКо. 
о(  б9  Наи(  оп  Ьаа,  ап  ргапап(  Іо  потЬго 
дітадаа  пісааааіга.  Іаа  Ладгаттаа  аиіуап(а 
111иа(гап(  Іа  ті(Ьо<Іо. 
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ІвМ  Еа»  Моіп  $(гм( 
(71в)  288- 5989 -Го« 


Сігсаиг  N0.  34  (Киіііепіап  Есііііоп). 


Лиле,  1916. 


МАNIТОВА  ББРАКТМЕХТ   ОГ  АСКІСГЬТиЯЕ. 


м  зі  сіетаїш. 


Пише  Я.  В.  Мічел.  комісар    молочарства  в  Манітобі. 

ЗРІСТ  МОЛОЧАРСТВА.       таною.  Через  ге  власне  моло- 

3  огляду  на  го,  що  молочар    ''^Р"^  п^іатять  добрі  гроші  за 

ськийпромиол  краю  розвиває    ^°"РУ  сметану,    а  мало  пла- 

ся,  тенденція  V  вт)о6люпаню    ™^^  '^^  "^^Ч^  з  яко  їне  можна 

:фобптк  доброго  масла. 


молочарських  продуктів,  є  ду 
же  схилена  в  напрямі  веденя 
фабричного,  або  кооператив- 
ного молочарсіва..  Так  воно  є 
в  Манітобі. 

Система  збпраня  сметани 
дуже  відповіда^г  макїтобським 
обставинам,  бо  раз,  що  доста 
влюванє  до  молочарень  ко- 
штує мало,  а  друге,що  в  Мані 
тобі  є  досить  молочарень.  Що 


В  послїдних  роках  вироблю 
пане  молочарського  масла  ду- 
же скоро  і  сильно  іюзвинуло 
ся.  Року  1912  ми  в  Манітобі 
зробили  не  менше  як  три  мі- 
ліони  фунтів  молочарського 
масла;  в  1915  р.  ми  зробили 
близько  шість  мілїснів  фун- 
тів. 

Крім  того,    що    спродаємо 

нншого,  наколи  фармер"хоче    ^^^^^  ^'г  Д"м»»"них    ринках 
виробляти  масло  і  його  спро-    ''^У^'  Л^""«<'6а  висилає    те- 


дапати.  Тоді  він  мусить  знати 
не  тілько  як  віфобляти  масло 
а.іе  також  і  те,  яке  масло  ио- 
вішпо  бутп,  іцуб  його  міг  ско 
1  (ю  продати. 

Наколи  молочар  знає  як  о- 
біґітись  зі  сметаною,  то  і  ма- 
сло буде  смачно;  іа  масло  ні- 
коли не  буде  мати  доброго 
смаку,  наколи  молочар  не 
Здає  як  треба  обійтись  зі  сме 


пер  молочарського  масла  до- 
сить богато,  бо  в  1915  р.  ви- 
слала аж  50  до  55  карів  або  о- 
коло  півтора  мілїона  фунтів;  і 
безперечно,  що  вивіз  нашого 
молочарського  масла  зовсім 
природно  буде  .збільшати  ся  з 
кождим  роком.  На  "моло',  л- 
ське  масло  є  великий  пс  іт 
як  в  себе  дома,  так  і  поза  яа^ 
шими  границями.  Манїтоб- 
ські  сторпикг.  .'шанугь, 


котрі 

РпМі8Не<і  ьу  Апіьогі.у  ог  иоп;  V:^Vі„кТе7Г^^•пія^;Го^^^.^Vп1п;,^^о^1^^ 


і!  І 


І        !  ':. 


Г^І'  Іі 


іі-ііІ^  . ; 


наші  молочарні  в  найліпші  і 
аакуповужпь  усе  їх  масло  для 
консуоції  в  Манітобі.  Зі  згля- 
ду  на  сей  факт,  наколи  виро- 
бляв ся  підлійше  масло,  то  во 
но  пі;иіягав  конкуренції  на  за 
граничних  ринках,  де  продав 
ся  лише  найліпше  масло.  На- 
коли хочемо  з  конкуренції 
вийти  побідоносно,  ми  муси- 
мо робши  ^се  можливе,  аби 
скількість  підлїйшого  масла 
зменшити  до  мінімум.  Наколи 
сего  не  зробимо,  будемо  мусі- 
ли  задоволятиеь  тим,  що  на- 
*ше  масло  будуть  ставити  на 
щ)угім  місця  і  низшою  ціною. 

Браки  в  сметані. 

Я  хочу  коротко  вказати  на 
причини  зінсутя  сметини  і  як 
сему  зарадити. 

£ісякі  браки  в  МОЛОЦІ  пере- 
ходять до  сметани,  а  там  вже 
і  до  масла.  Наколи  приміром 
молоко  не  буде  чисте,  або  на- 
коли мав  злий  смак,  то  се  са- 
ме буде  зі  смеганою  та  з  ма- 
слом. Тим  бракам  в  молоці  не 
так  легко  зарадігги,  але  збіль 
шити  їх  можна  дуже  легко 
при  вироблюваню  масла.  То- 
му то  отже  по  смакови  масла 
ми  розпізнаємо  смпк  або  бра 
ки  молока  і  на  відворот. 

Причини  бранів. 

їх  можна  віічислпти  як  сїі- 
дуе: 

1.  Нездорова  корова  і  близ 
кісіь  її  заперестаня  доїти  ся. 

2.  Корм  і  вода. 


В.  Вдихуванв  нечистого  во 
здуха  і  Ід>№нв  вошпочих 
хопт. 

4.  Непожадані  форми  пер- 
виїв.  Сі  малі  форми  ростинно. 
го  житя  в  найбільшою  причи- 
ною клопоту  в  маючарстві. 
Вони  дістають  ся  до  молока  і 
сметани  майже  в  тій  самій 
скількости,  що  Й  порох  і  бруд 
який  дістав  ся  до  молока  та- 
кож. В  МОЛОЦІ  або  сметані  ви- 
ни скоро  розмножують  ся  і  ви 
росіають  наколи  температу- 
ра в  для  них  ві;шовідна.  Чим 
теплійше  молоко  або  сметанл, 
тим  ліпше  для  первнів  або  :іа 
родків.  Через  те  у  молочар, 
стві  в  необхідна  чистість  і 
низка  температура,  холодниіі 
або  зішний  воздух. 

Уваги  на  продувцію    і  обхо* 
джене  ся  8І  ометаКоит. 

Сметана  повинна  бути  со- 
лодіеа,  чиста  в  смаку,  гладопь 
ка  і  однакової  рідкости  ко.ш 
посилав  ся  до  молочарні.  Слї 
дуючі  уваги  треба  запамятатв 
і  після  них  поступати  наколп 
хто  хоче  мати  певіїу  користь 
з  молока  і  сме-іани: 

1.  Тримайте  здорові  коро- 
ви з  здорових  обставинах. 

2.  Не  давайте  дійним  коро- 
вам такого  корму,  який  відібе 
ся  шкідливо  на  молоці.  Що  до 
сего  ми  згадаємо  головно  іі|)(> 
те,  щоб  молочар  не  пускав  ко 
ров  на  такі  пасовиека,  де  ро- 
сте ростина,  т.  зв.  »стінк  від«, 
щоби  також  не  давав  їсти  ко- 
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рові  такого  сіна,  чи  взагалі 
корму,  в  якім  є  іцонебудь  та- 
кого, яке  може  відбитись  шкі- 
дливо на  МОЛОЦІ.  В  нас  зви- 
чайно так  ДІЄ  ся,  що  корови 
самовільно  ходять  по  пасови- 
еках  і  пасуть  іусякого  рода. 
бурянн,  ЯКІ  заїдають  зі  сма- 
ком, та  ЯКІ  роблять  молоко  не 
підхожим  на  вироблене  мас- 
ла. 

3.  Дайте  своїм  коровам  по- 
достаїком  чистої  і  здорової  во 
ди  та  соли  скільки  вони  хо- 
тять. 

4.  Уживайте  путнїв  деревля 
них  або  бляшаних,  які  в  до- 
бре зроблені  і  не  течуть,  у. 
важайте  також,  щоб  путня  бу 
ла  чиста.  При  митю  путнїв  від 
молока  (дійниць)  найперше 
внполочіть  теплою  водою  (не 
горячою)  ТОДІ  вимийте  горя- 
чою водою,  до  якої  треба  до- 
дати доброго  т.  зв.  »вошіньґ 
ііавдер«,  відтап  ще  раз  обілля 
ти  горячою  водою  а  опісля  по 
ставте  в  місце,    л'*  р  досить 
ясно,  або  де  пад '       <    ,  зон- 
ця,  однак  воздуг  ..         а  бу- 
ти чистий.    Роз   :п        ^тию 
теба  ставити  до  Гі> .     ,  аом  аби 
вода  стікала.    Добре  вішати 
на  колику,  однак  не  конечно 
на  дворі,  де  недалеко    нахо- 
дить ся  стайня,  хлїв,  курник 
або  обірник.  Уживайте  доброї 
щітки,  не  шмаїка,  коли  вими 
ваете  путню  від  молока. 

5.  Дійте  чисгу  корову,  в  чи- 
стім місцп  і  в  чистий  спосіб. 
Вимийте  добре  вимя  і  дійки 
мокрою  шматою  перед    дое- 


нем,  та  дійте  чистюш  і  сухи- 
ми руками.  Наколи  в  коне- 
чним, то  насмаруйте  дійки  ва 
селїною  замість  змочуваия  їх 
мокрою  шматою. 

6.  По  видоїню  виносїть  сей 
час  молоко  зі  стайні  або  обо- 
ри і  перепустїіь  через  »крім 
сеперейтор*.  в  сей  спосіб  3- 
тримаете  більше  сметани,  лі- 
пшої сметани,  та  ліпше  ква- 
сне  молоко  на  годівлю  поро- 
сят або  молодих  свиний. 

7.  І^нмайте  сепаратор  в  чи 
стім  місщі  і  чистіть  його  кож- 
дого  разу  по  уживаню,  так  са 
мо  як  се  робите  з  кождою  мо- 
лочарською річию. 

8.  Беріть  сметану-  лише  та- 
ку, що  має  около  55  процент 
товщу,  але  ніколи  таку,  що 
має  ішішзше  80  і  висше  40 
процеїгг  товщу,  з  якого  пов- 
стає масло.  Густа  сметана  дов 
ше  постоїть  як  рідонька.  Чим 
більше  товщу  в  сметані,  тим 
меше  небезпеки  о  її  зі«Р>"ге, 
а  гм  то  більше  кпасиїго  м  іло- 
ка  для  поросйг  і  іилодьх  сви 

НПіІ. 

9.  Як  липіе  а'тдУлітг<!  смста 
ну,  то  сейчас  зілляйте  її  в  по- 
судину, де  температура  повий 
на  сягатп  50  г  іепспїл  або  й 
ш  ;іте,  наколз  можливо,  у:хп 
вайте  доброго  молочарського 
термометра  прп  своїй  роботі. 

10.  За-фимайте  ту  саму  низ 
ку  температуру  сметапгі  п 
збірній  коиовцї,  і  котдого  ра- 
•-^у,  коли  вливаєте  свіжого  уі. 
лока,  заколо-гіть,  щоб  квасне 
молоко  не  осїло  на  днї.  На  по 
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редержувоиє  смртпііи  нп  фор- 
мі, уживайте  звичайної  т.  ав. 
»крімер  кеіі«,  якаб  мала  до- 
бру накривку  і  тримайте  при- 
криту всегда. 

11.  На  охолоджене  смота- 
ни  уживайте  добре  иідскіГіие- 


ров. 

І  Я.  Колп  пе  «еіе  коновки  яі 
см«тіною  до  сгації.  накрийте 
коновки  чнстим  бляикстом. 
Накат  намочите  Сіянкот,  то 
се  :шдержіт.  ;»метану  холо- 
дно*). 


■ІАОСІВИЕИА  ОХОЛОДЖУЮЧА  СИРИ..  1   МІЖ   ИЕРНИЦЕЮ  і   НОРИТОИ. 
ВІДОСІВИМА  ОДО^ЛО^т»«  уй  ^  УСТАВЛЕНА  ВИСШЕ  КОРИТА. 
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ОпиосиринТ 

ВідосКітм  охмлджуючи  сврім  «їж 
верішцею  і  жорпом,  свриіи?.  шісшп  оутш 
уставлеша  тше  ворвта. 

Бові  і  дво  сврвві  мвштк  буп  аробіеві 
а  дерев*  ужаввюча  до  того  2  і  4  ц.  »сто- 
діаґс  і  во  Доапах  а  середваа  »  а  вадіору 
дата  иаі^.  Чотврвікьлевай  відстяі  аа- 
вовввтв  трачавеїі  а'кі  гвбіїаканв.  Свра- 
яю  ТОДІ  оббвтв  га.<імі«вІао>іавоі>  біахою. 
На  своді  сврвві  поаиива  бра  трв  чвертв 
цадева  рура  аі  спуііом,  иоб  ввпусватв 

пої  охолоджуючої  скрині  і  0- 
холоджуйте  смоіану  через  на 
помповуваиє  ітшнсї  води,  я- 
ка  втікає  другим  боком,  або 
прямо  на.ішти  ноди  і  кинути 
трохи  леду. 

12.  Посіиайте  сметану  ча- 
сто,  не  менше  як  два  ра^ш,  а 
лїппіе  три  р;  1  па  тиждень  в 
літі.  Не  уживайте  .швелпкпх 
коновок  до  пересіианя  смета 
нп,  лїппіе  уживати  такі,  ?ікі 
відповідають  череді  ваших  ко 


воду.  Сврваа  повявпа  бум  мубова  так, 

щоба  вововка  яіікоа  ховалисц  одіак  так, 
щоб  вода  сагаїа  трошм  ввзаіе  вавр  'вок. 
Верх  оврвві  мав  бутп  т  дояов  (два  рвав), 
між  яві  треба  повіакта  ввіпр,  яо  ве  вро- 
мовав,  І  а  середвив  5,рвба  покритя  шел- 
1ЯХ0М.  Дошвя  у  верху  аб-)  віку  сврині 
треба  прабввата  ра<і  воадгвж  а  другий 
раа  вооперев.  Руре,  котрою  вдаааа  ся  до 
скраві  воду,  мав  бугп  устпвлева  ^зіки 
в«рхв  сврвві  і  сивдптв  в  діл  майже  іч 
самого  два. 

Усе,  що  тут  було  сказане, 
дасть  ся  сказати  кількома  сю 
вами,  а  се: 

Гмсаана  повпнна  бути  чи- 
ста ; 

Сметана  повинна  міетіїтп 
богато  товщу; 

Сметана  повинна  бути  :и!М 
на. 

Сметана  повпнна  бути  со- 
лодка. 

Сметану  треба  часто  ппгп- 
латп  до  молочарнї. 


